„Die Scholle“ erſcheint jeden Sonntag. Schluß der Inferaten, Annahme 
Mittwoch früh. — Nachdruck aller Artikel, auch auszugsweiſe, verboten. 


Nr. 17 


Land- und haus wirtſchaftlicher Ratgeber. 
—— zvuͤ— — 
Beilage zur „Deutſchen Rundſchau“. 


Anzeigenpreis: Polen und Danzig die einſpaltige Millimeterzeile 15 Groſchen, 


im Reklameteil 125 Groſchen. Deutſchland 10 bzw. 70 Gold- Pfennige. 


Bromberg, den 25. April 


1937 


Die Pflege der Sommerſaaten und Hackfrüchte. 


Von Landwirt Noth, Berlin⸗Zehlendorf. 


Mit der Pflege der Sommerſaaten wollen wir zweierlei 
erreichen. Die Gare ſoll erhalten bleiben, damit das 
Sommergetreide ſo raſch wie möglich aufgeht und damit 
kräftige Keimpflanzen erzielt werden. Zum anderen wollen 
wir das Unkraut ſchon während ſeines Aufganges 
bekämpfen, damit es gar nicht erſt zur Entwicklung kommt. 

Beim Hafer iſt bis zum Aufgehen meiſt keine beſon⸗ 
dere Pflege nötig, wenn bei der Saat ſofort Walze oder 
Druckrolle benutzt wurden. Nur wenn ſich durch ungünſtige 
Witterung eine Kruſte gebildet hat, iſt dieſe durch eine 
rauhe Walze zu brechen. Nach dem Aufgehen der Saat 
lohnt es ſich außerordentlich, Egge und Hacke, am beſten 
beide Geräte, zu benutzen. Dadurch gelingt es, die im 
Hafer ſehr ſtark auftretenden Unkräuter zu unterdrücken 
und die für ihn ſo wichtige Bodenfeuchtigkeit zu erhalten, 
ohne die auch der Stickſtoff nicht voll zur Wirkung kommen 
kann. Die Hederichpflänzchen werden durch den Unkraut⸗ 
ſtriegel oder eine Unkrautegge vernichtet, wenn ſie noch 
jung genug ſind. 

Die Erhaltung der Bodenfeuchtigkeit iſt bei der Gerſte 
für eine gleichmäßige Entwicklung weſentlich. Deshalb 
müſſen Eggen, Walzen und Hacken ſich bei der Saat er⸗ 
gänzen. Sofort nach dem Anwalzen der Saat iſt es nütz⸗ 
lich, das Land mit einer möglichſt leichten Egge zu über⸗ 
ziehen. Jedenfalls darf das Aufgehen nicht durch Kruſten⸗ 
bildung gehemmt werden. Iſt die Gerſte gerade am Her- 
vorkeimen, jo iſt der richtige Zeitpunkt zum Übereggen ge⸗ 
kommen. Die Unkräuter, wie Hederich und Ackerſenf, ſind 
noch ſo jung, daß ſie dadurch zerſtört werden. Die Gerſte 
hingegen leidet nicht, da die Bildung der Kronenwurzeln 
noch nicht eingeſetzt hat. Sind dieſe genügend erſtarkt, ſo 
kann erneut geeggt oder beſſer gehackt werden. 

Wenn man Mais anbaut, muß der Boden nach der 
Saat, falls er verkruſtet iſt, durch leichte Eggen (Unkraut⸗ 
egge oder Striegel) gelockert werden. Die wichtigſte 
Pflegemaßnahme iſt weiterhin mehrmaliges, gründliches 
Hacken des Maiſes. Nach Bedarf hat rechtzeitig ein Ver⸗ 
einzeln zu erfolgen. Der Abſchluß der Pflegearbeiten kann 
durch Anhäufeln geſchehen, da hierdurch die Standfeſtigkeit 
der Maispflanze erhöht wird. 

Durch Jäten und Hacken muß beim Flachs dafür ge⸗ 
ſorgt werden, daß keine Unkräuter hochkommen. Das 
Jäten muß vorgenommen werden, wenn die Unkräuter 
eben zwiſchen den Pflanzen ſichtbar werden. Das Unkraut, 
läßt ſich dann noch leicht herausziehen, ohne daß der Flachs 
irgendwie darunter leidet. Bei Anwendung der Hacke iſt 
Vorſicht geboten, beſonders wenn die Pflanze noch ſehr 
klein iſt. Verletzungen der zarten Keimblättchen und ihre 


Verſchüttung ſchaden den Pflänzchen ſehr und beeinträchtti⸗ 
gen das Wachstum. Es empfiehlt ſich deshalb, mit der 
Handhacke oder der Hackmaſchine erſt dann zu beginnen, 
wenn die Pflanze ſchon etwas größer, etwa 10 Zentimeter 
hoch, geworden iſt. Dann iſt ſie kräftiger und widerſtands⸗ 
fähiger. Auch hat die ſpätere Hacke den Vorteil, daß nach⸗ 
kommende Unkräuter vernichtet werden. 


Das Anwalzen nach der Saat beſchleunigt bei der Kar⸗ 
toffel das Aufgehen weſentlich, wenn es ſich um lockeren 
und trockenen Boden mit geringer Haarröhrchenkraft han⸗ 
delt. Im übrigen muß während der ganzen Wachs⸗ 
tumszeit, beſonders aber beim Auflaufen der Kartoffeln, 
die Ackerkrume möglichſt locker und unkrautfrei gehalten 
werden. Zu dieſem Zweck empfiehlt ſich mehrmaliges 
Eggen des Landes vor und nach dem Aufgehen der Knollen. 
Sind die Kartoffeln in Dämmen gepflanzt, ſo iſt darauf 
zu achten, daß die keimenden Pflanzen nicht durch die Ge⸗ 
räte verletzt werden. Man benutzt daher eine ſchmiegſame 
Kettenſchleppe oder noch beſſer eine Egge, deren Balken und 
Zinken den Dämmen angepaßt ſind. Weiterhin muß man 
das Kartoffelland mindeſtens einmal gut durchhacken. Nach 
Möglichkeit muß man unter Verwendung eines ſog. Viel⸗ 
fachgerätes tieriſche Arbeitskraft heranziehen, ſo daß die 
menſchliche Arbeitskraft auf Handhacken und Jäten in den 
Reihen beſchränkt werden kann. Durch Behäufeln der 
Kartoffeln wird der Boden luftiger und trockener, ein 
Grünwerden der Knollen wird verhindert, die Zahl der 
unterirdiſchen Ausläufer wird erhöht und die Ernte er⸗ 
leichtert. Beſonders auf ſchwerem Boden und in naſſen 
Jahren erhält man ſomit durch Behäufeln weſentliche 
Mehrerträge. Auf trockenem Sand⸗ und Moorboden kann 
es hingegen ſchädlich ſein. Wird das Behäufeln ſachgemäß 
durchgeführt, ſo gelangt lockere Erde an die junge Pflanze, 
ohne daß dieſe verſchüttet wird. 


Die Pflege der Futter⸗ und Zuckerrüben hat 
bereits vor dem Aufgehen des Rübenſamens einzuſetzen. Es 
iſt ſehr darauf zu achten, daß der Keimling nicht durch Ver⸗ 
kruſtung des Bodens zurückgehalten wird. Dieſe Gefahr iſt 
immer vorhanden, wenn die Samen durch Druckrollen oder 
Walzen angedrückt werden und hinterher ſtarker Regen ſolgt. 
Bei ganz flacher Saat muß man ſich auf die Verwendung 
einer rauhen Walze beſchränken. Bei größerer Tiefe von 
mindeſtens 2,5 Zentimetern und von Druckrollen kann man 
ſehr gut mit einer Unkrautegge oder dem Unkrautſtriegel 
ſchräg zu den Reihen das Rübenfeld überziehen. Wenn es 
nötig iſt, wird vorher erſt die Kruſte durch die Walze ge⸗ 
brochen. Beſonders wichtig iſt für die Rüben die Hack⸗ 


arbeit, durch die die Waſſerverſorgung der Rübe ficher- 
geſtellt und die Bodengare erhalten wird. Man ſoll je nach 
Bedarf vier- bis ſechsmal hacken, und zwar allmählich tiefer. 
Bereits vor dem Aufgehen der Saat kann zwiſchen den 
Reihen „blind“ gehackt werden. Zum Schutz der Kerne oder 
der jungen Pflänzchen verſieht man die Hackmaſchine mit 
Schutzrollen. Bei genügend weitem Stand leiſtet ſpäter der 
Hackpflug die Hauptarbeit. So kann man unter Ausnutzung 
der Egge, der Hackmaſchine und des Hackpfluges unter gün- 
ſtigen Verhältniſſen nur mit einer Handhacke auskommen. 
Einige Wochen nach dem Auflaufen der Saat, etwa nach der 
zweiten Hacke, werden die Rüben mit der Hand oder der 
quer geſtellten Hackmaſchine verſetzt oder verhackt. Sobald 
die Rübenpflanzen die Stärke eines kräftigen Strohhalms 
haben, iſt mit dem Verziehen oder Vereinzeln zu be⸗ 
ginnen. Mit Hilfe der ſogenannten Liegnitzer Gurken⸗ 
krehle laſſen ſich Verhacken und Verziehen in einem Arbeits⸗ 
gang durchführen. Die rechtzeitige und ſorgfältige Aus⸗ 
führung dieſer Arbeit iſt für das Gedeihen der Rüben 
äußerſt wichtig. 


Landwirtſchaftliches 


Kalidüngung und Blutlausbefall. 


Es dürfte ſonderbar erſcheinen, Kalidüngung und Blut⸗ 
lausbefall in Verbindung zu bringen und doch ſtehen beide 
in einem gewiſſen Zuſammenhang. Kalidüngungsverſuche 
bei Apfelbäumen, die ſtark von der Blutlaus befallen waren, 
hatten das Ergebnis, daß die Blutlaus mehr und mehr die 
mit größeren Mengen von Kaliſalzen gedüngten Bäume 
mied, ſo daß letztere vollſtändig blutlausfrei wurden. 
Jüngere Bäume, die von vornherein ſtärkere Kalidüngun⸗ 
gen erhielten, zeigten auch in ſpäteren Jahren kaum oder 
keinen Blutlausbefall. Worauf die Wirkung der Kali⸗ 
düngung in dieſer Hinſicht beruht, wird wohl kaum er⸗ 
forſcht werden können. Manche Obſtzüchter ſind der An⸗ 
ſicht, daß das Gewebe des Holzkörpers durch die Zufuhr 
ſtärkerer Kalimengen eine beſonders feſte Struktur erhält 


und damit auch die Rinde feſt und widerſtandsfähig gegen 


äußere Einwirkungen (Raupen uſw.) wird, wie denn der 
Nährſtoff Kali bekanntlich die Kulturpflanzen allgemein 
gegen ungünſtige Einflüſſe von außen ſchützt. Andere Obſt⸗ 
züchter neigen der Anſicht zu, daß die Kalidüngung dem 
Saft einen unangenehmen Beigeſchmack verleiht. Wie dem 
auch ſei: die Tatſache der Blutlausvernichtung durch ſtärkere 
Kalidüngung iſt nicht zu leugnen; daß ſich letztere dabei in 
gewiſſen Grenzen halten muß, iſt e 
Herpers. 


Durch Volldüngung zu Höchſterträgen. 


In heutiger Zeit müſſen Kleingärtner wie Kleinſiedler 
Schulter an Schulter mit dem nahrungerzeugenden Bauern 
und Landwirt in vorderſter Kampffront ſtehen, um das 
Letzte aus der ihnen anvertrauten Heimaterde herauszu⸗ 
holen. Ein wichtiges Mittel zur Erreichung dieſes Zieles 
iſt die ſachgemäße Düngung der Kulturgewächſe und gerade 
in diefem Punkte unterlaufen noch häufig erhebliche Fehler, 
die den Ertrag mengen- und gütemäßig weſentlich beein⸗ 
trächtigen. Eine Düngung auf „gut Glück“, d. h. ohne 
Kenntnis des Weſens der Düngung, wird nur Zufalls⸗ 
ergebniſſe zeitigen. 

Die Pflanze bedarf zu ihrem guten Gedeihen einer 
Reihe von ſogenannten Wachstumserforderniſſen, wie 
Wärme, Luft, Licht, Waſſer; dazu gehören auch die eigent⸗ 
lichen Nährſtoffe, von denen man Stickſtoff, Kali, Phosphor⸗ 
ſäure und Kalk als die Haupt⸗ oder Kernnährſtoffe be⸗ 
zeichnet. Sie fehlen gewöhnlich dem Boden oder ſind in 
nicht genügenden Mengen im Boden vorhanden. Sie 
müſſen daher zuſammen und in richtigen Mengen ſowie 
zur richtigen Zeit jeder anzubauenden Pflanze verabreicht 
werden; erſt dann haben wir unter ſonſt normalen Wachs— 
tumsverhältniſſen die Gewähr, daß wir vollwertige Höchſt⸗ 
erträge erzielen. Das iſt das Kernſtück der ganzen Diünger- 
lehre. Fehlt einer dieſer Nährſtoffe oder findet er ſich in 
nicht genügender Menge im Boden vor, ſo wird niemals 
ein Höchſtertrag erzielt werden, auch dann nicht, wenn die 
übrigen Nährſtoffe in noch ſo ſtarken Mengen vertreten 
find. Im Gegenteil: wir werden unter Umſtänden mit 
ganz erheblichen Ertragsverluſten zu rechnen haben. Das 
Geſetz Liebigs vom Nährſtoffminimum beſagt dies ganz 


nächſt nur verſuchsweiſe. 


deutlich: „Der Ertrag iſt von demjenigen Nährſtoff abhän⸗ 
gig, der in geringſter Menge im Boden vorhanden It. 
Die Zufuhr von Stickſtoff, Kali, Phosphorſäure und Kalk 
iſt alſo zu jeder Frucht unbedingt notwendig, mit anderen 
Worten: Volldüngung heißt die Loſung. 


Es iſt nun ſelbſtverſtändlich, daß man auch den Nähr— 
ſtoſſgehalt der zu verwendenden Düngemittel kennen muß, 
da man andernfalls „im Dunkeln tappt“; auch muß man 
die Wirkung der Dünger auf den Humusgehalt und damit 
auf das Bakterienleben des Bodens kennen. (Ein weiterer 
Artitel ſolgt.) Herpers. 


Fruchtfolge nach Winterzwiſchenrüchten. 


In den letzten trockenen Jahren hat der Anbau der 
überwinternden Futterpflanzen (beſonders in Trocken- 
gebieten) eine jährlich ſteigende Ausdehnung erfahren, die 
noch längſt nicht zu Ende ſein wird, vielmehr mit der Aus— 


breitung der Silos nur zunehmen dürfte. Nicht zuletzt auch 


bewirkt dies der ſichere Ertrag der winterharten Futter— 
pflanzen und der Umſtand, daß die Beſtellung der Nach— 
früchte in eine Arbeitslücke nach der eigentlichen Früh⸗ 
jahrsbeſtellung fällt. Je mehr aber die überwinternde 
Futterpflanze in den Betrieb eindringt, um ſo mehr muß 
auch den Umſtänden durch eine planmäßige Fruchtfolge 
Rechnung getragen werden. 


In der Beſtellungszeit der Nachfrüchte treten häufig die 
ſo gefürchteten Frühjahrs⸗Trockenperioden auf, jo daß es 
vor allem auf ſchnelles Arbeiten ankommt. Am idealſten 
iſt es, die Futterpläne „ſchlagartig“ zu räumen, wie es ja 
durch Einbringen in Silos möglich iſt. Beim Abernten des 
täglichen Grünverbrauchs der Wirtſchaft hat es ſich bewährt, 
die Stoppel alle zwei Tage mit einer ſcharfzintigen Egge 
krümelig zu eggen. Soll das Futter auf Trockengerüſte ge— 
packt werden, ſo iſt deren Aufſtellung ſo zu wählen, daß 
möglichſt viel Land zwiſchen den Reihen beackert und beſtellt 
werden kann. 


Stallmiſt⸗ und Jaucheſahren, eine ſaubere Pflug-Furche 
mit Vorſchäler oder Dungeinleger und nachfolgendem 
Walzen und Schleppen ſind auf jeden Fall in Rechnung zu 
ſtellen. Bei der Auswahl der Nachfrüchte, die ja eigentlich 
die Hauptfrüchte ſind, iſt zunächſt zu erwägen, ob es ſich um 
Verkaufs⸗ oder Futterpflanzen handeln ſoll. Nach den 
Futterpflanzen, die man bis ungefähr 20. Mai abernten 
kann, können ohne Bedenken Kartoffeln geſtellt werden. 
Mittelfrühe Sorten erbringen bei ausreichender Ver— 
ſorgung mit Nährſtofſen völlig normale Erträge. Die 
letzten Jahre haben trotz ihrer Niederſchlagsarmut be— 
wieſen, daß auch Futter-Runkelrüben, bis zum 3. Juni aus⸗ 
geſät, noch durchaus lohnende Ernten brachten. Von den 
Futterpflanzen, deren Ausſaat im Mai angeraten werden 
kann, ſeien erwähnt: Mais, Sonnenblumen (als Stüb- 
pflanzen im Gemenge von Erbſen und Wicken), Pferde— 
bohnen, Sudangras und Futtermalven — letztere beiden zu— 
Außerdem könnte man noch au 
Buchweizen und die ſüße Grünfutter-Lupine denken. 


Nachfrüchte, die noch im Juni einzuſetzen wären, ſind 
u. a. der Markſtammkohl, die Kohlrübe und wiederum 
Futterpflanzen verſchiedener Zuſammenſetzung. Da ſich der 
Juni im Laufe der letzten Jahrzehnte als niederſchlags⸗ 
reicher Monat erwieſen hat, ſei noch an die Ausſaat von 
Klee⸗-Gras⸗Gemenge und überhaupt an die Gras-Miſchun⸗ 
gen erinnert. Dieſe Ausſaaten waren in letzter Zeit ſehr 
ſicher und ergaben zwei Schnitte im Anſaat⸗Jahr und in 
den folgenden Jahren hochwertiges, eiweißreiches Grün- 
futter. Wo Schafhaltung vorhanden iſt (das ſollte nahezu 
überall jein!), find die Stoppeln durch Überweiden total zu 
nutzen. Der geſteigerte Verbrauch des Bodens an Nähr— 
ſtoffen bei der aufgezeigten intenſiven Nutzung läßt ſich 
leicht neben wirtſchaftseigenem Miſt durch Kunſt⸗ 
dünger ausgleichen. Es iſt noch zu bedenken, daß der ver— 
mehrte Anteil von ſelbſtgewonnenem Futter auch die Er: 
zeugung von beſſerem wirtſchaftseigenem Dünger nach ſich 
ziehen wird. Und gerade dieje beiden Hebel — wirtſchafts⸗ 
eigenes Futter und wirtſchaftseigener Dünger — ſtärken 
die Kraft des Ackers und des ganzen Betriebes, ſtellen die 
Wirtſchaft auf eigene Füße und löſen den Viehſtapel aus 
der Feſſel des ausländischen Kraftſuttermarktes. 

2 a Hanns Weltzel. 


Geflügelzucht. 


Der bewegliche Zaun. 


Hühner brauchen Auslauf und zwar möglichſt zehn 
Quadratmeter je Huhn. Wo läßt ſich aber im Garten ein 
ſo großer Auslauf ſchaſſen, ohne den Anbau von Gemüſe, 
Beerenobſt uſw. zu beeinträchtigen? — Infolgedeſſen wer- 
den die Hühner auf engem Raum während der Sommer- 
monate zuſammengepfercht. Daß bei dieſer Art „Hühner⸗ 
zucht“ die Geſundͤheit der Tiere leiden muß, iſt doch klar. 
a Um nun auch den Hühnern ſelbſt bei voller Ausnutzung 

des Gartens Gelegenheit zum Auslauf zu verſchaffen, baut 
man ſich einen beweglichen Zaun. Während der Wachs⸗ 
tumsperiode gibt es immer Fälle, wo einzelne Teile des 
Gartens vorübergehend zum Hühner-Auslauf heran— 
gezogen werden können. Wenn auch abgeerntete Beete ſo— 
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fort wieder bepflanzt werden ſollen, jo ſchadet es durchaus 
nicht (im Gegenteil, es kann nur nützlich ſein), wenn die 
Hühner dort einige Tage lang ihre Scharrluſt befriedigen 
können und dabei Ungeziefer und Unkrautſamen ableſen. 
Mit wenigen Handgriffen wird ein beweglicher Zaun um 
925 Beete geſtellt, und ein Auslauf für ein paar Tage iſt 
ertig. 


Einen 


beweglichen Zaun kann ſich jeder ſelbſt 
bauen. Zweckmäßig verwendet man aber anſtelle der 
ſonſt üblichen Holzſtiele etwa 20 Millimeter ſtarkes, 


190 Zentimeter langes Rundeiſen, das an beiden Enden in 
leichten Spitzen ausläuft. Damit dieſe Zaunpfähle nun feit- 
ſtehen, verſieht man ſie 30 Zentimeter vom Ende entfernt 
mit einer Scheibe aus Holz oder Eiſen, die ca. 35 Zenti⸗ 
meter Durchmeſſer beſitzt. An zwei Seiten, in Höhe von 
5, 30, 70, 110 und 160 Zentimetern befinden ſich Oſen. Nach— 
dem die Pfähle bis zur Scheibe in die Erde geſteckt ſind, 
hängt man in dieſe Oſen die mit Drahtgeflecht ausgefüllten 
Holzrahmen. Man kann aber auch das gewöhnliche Draht⸗ 
geflecht, das in entſprechender Höhe kleine Haken auſweiſt, 
wie Gardinen anhängen. Die Entfernung von Pfahl zu 
Pfahl ſoll 3 Meter möglichſt nicht überſchreiten. Fritzſche. 


Bienenzucht, 
Faulbrut der Bienen. 


Iſt einmal ein Volk an Faulbrut erkrankt, ſo darf man 
das nicht verheimlichen, weil ſonſt die Nachbarbeſtände an⸗ 
geſteckt werden könnten. Ein Heilmittel, das ohne Schaden 
für die Bienen die Erreger abtötet, gibt es nicht. Schwache 
oder ſtark verſeuchte Völker müſſen deshalb unbarmherzig 
abgeſchwefelt und ſamt der Wohnung verbrannt werden. 
Bei einem kräftigen, leicht erkrankten Volk wendet man 
das „Umſetzverfahren“ an, das im Frühjahr am 
leichteſten durchzuführen iſt. lie, 


Aus der Praxis. 


Man muß ſich beim Kochen zu helfen wiſſen! 


Zu ſauer — zu ſüß — zu dick — zu dünn — 
verſalzen! Was tun? 

Es heißt bei mißlungenen Gerichten: nicht den Kopf ver⸗ 
lieren, oder gar verſuchen, ſie, wie ſie ſind, auf den Tiſch zu 
bringen. Abhilfe: Iſt ein Gericht angebrannt, den Topf 
ſofort vom Herd ziehen! Und in einen anderen Topf mit 
kaltem Waſſer ſtellen! Den Deckel auf! Und dann den Inhalt 
ohne jegliches Rühren in einen anderen Topf ſchütten! 
Man muß eine ziemliche Schicht Bodenſatz opfern, um nicht 
alles opfern zu müſſen. Nun würze man die Speiſe etwas 
ſtärker — übertöne alſo den nicht gewollten Geſchmack. Und — 
die Fenſter auf! Riecht es beim Betreten einer Wohnung 
angebrannt, iſt der Appetit vergangen! — 


Iſt eine Suppe, eine Soße, ein Gemüſe, vor dem Anrichten 
zu dünn, ein Löffel Kartoffel⸗ oder Stärkemehl in wenig 
kaltem Waſſer angerührt, hat nach Aufkochen geholfen. Iſt 
das Gericht zu dick, einen Schuß heißes Waſſer ſchnell hinein! 
Iſt eine Speiſe zu ſehr geſüßt, eine geringe Salzquantität 
hilft meiſtens. Iſt etwas zu ſauer geraten, Zucker und Salz 
neutraliſieren gemeinſam. Milch lindert Verſalzenes. 
Iſt ein Braten, ein Kuchen im zu heißen Rohr zu ſchnell 
dunkel geworden, überdecken mit Fettpapier mindert weiteres 
Bräunen. Verbrannte Kuchenſtellen ſchneide man nicht 
fort ſondern reibe ſie mit dem Reibeiſen ſo weit ab, bis der 
Kuchen wieder anſehnlich geworden iſt. — Ging durch An⸗ 
brennen von Fleiſch der Fleiſchſaft verloren, ſo muß man die 
angebrannte Stelle des Bratens vollkommen fortſchneiden. In 
einer Pfanne bräunt man Fett und brät das Fleiſch noch ein⸗ 
mal kurz an — auch wenn es bereits weich iſt. Wie gibt es 
nun eine richtige Soße? Ein Helfer iſt gebrannter Zucker, der 
ſtets vorrätig in einem Fläſchchen fein ſoll (Zuckerconleur). 
Dieſer Zucker ſüßt nicht, ſondern färbt nur. (Herſtellung: 
Ein paar Löffel Zucker läßt man auf eiſerner Pfanne unter 
beſtändigem Rühren dunkelbraun werden und löſt mit einigen 
Löffeln heißen Waſſers den Zucker, der ganz flüſſig wird. 
(Karamel iſt auch nur gebräunter Zucker.) Das gebräunte 
Fett, eingerüh.tes Mehl, Pfeffer, Salz, etwas Fleiſchextrakt 
lauch ein ſteter Helſer in der Not) oder Suppenwürze, oder 
ſaurer Rahm — und eine wohlgelungene Soße läßt keinen 
angebrannten Geſchmack aufkommen. Iſt eine Bratenſoße nicht 
braun genug, und hat man noch Zeit bis zum Anrichten, ſo 
nimmt man das Fleiſch heraus und ſtellt es warm. Von der 
Soße läßt man auf offener Flamme ſämtliche Waſſerteite 
verdampfen. Der zurückbleibende Fleiſchſaft wird ſich braun 
an den Boden und Rand des Topfes anſetzen man ſchabt ihn 
ab, gießt auf und hat die ſchön gebräunte Grundſoße. Eine 
gute Soße zeigt Kultur der Kochkunſt. Fehlt ſaurer Rahm, 
hilft ſüßer dem man elwas Zitronenſaft zuſetzt. — Riecht 
Fleiſch ein wenig muffig, dann hilft zweierlei: Erſtens ein 
Abwaſchen in kaltem Waſſer, dem man ein wenig über⸗ 
manganſaures Kali zuſetzt, das Waſſer ſoll leicht roſa ausſehen; 
zweitens: man lege dem Braten ein Stückchen Holzkohle bei. 
Dieſe Holzkohle hat die Zauberkraft, alle Gerüche an ſich zu 
nehmen. „Haut gout“ bei Wild! Fiſch verliert Meeres⸗ 
geruch oder Seegeſchmack augenblicklich, wenn man ihn roh 
ordentlich mit Zitronenſaft abreibt. 


Gegorenes Kompott aus aufgegangenen Weck⸗ 
gläſern werfe man nicht ohne weiteres fort. Man koche es 
auf ſchäume es ab und ſetze friſchen Zucker zu. Denn der 
Zucker war durch den Gärungsprozeß in Alkohol über⸗ 
gegangen. Jedes Gemüſe aber werfe man, ohne es zu 


Eoiten, fort! Reſte von Filchfonierven laſſe man nicht über 
Er in der Blechdoſe, ſondern lege fie auf Porzellan oder 
Glas. 

Hat man viele Gerichte bis zu einer beſtimmten Zeit 
ſertigzuſtellen und will man vorarbeiten, jo kocht man g. B. 
Gemitſe und Zuſpeiſen fertig und ſtellt ſie bis zum Gebrauch 
in ein Waſſerbad in kochendes Waſſer an die Seite des Herdes. 
Kocht Milch über — im ſogenaunten Milchkocher tut fie 
das nicht —, jo wiſche man das Übergelaufene mit einem in 
Eſſig getränkten Tuch ab. Dann entwickelt ſich der ſonſt 
höchſt üble Geruch nicht! 


(Entnommen mit Erlaubnis des Verlages Knorr & Hirth⸗ 
München dem „Gelben Kochbuch“ von Elly Peterſen.) 


Für Haus und Herd. 
Fleiſchlos! 
Nudeln in Milch. 


250 Gramm Nudeln, 1 Liter Milch leventuell mehr), 
5 Gramm Salz, 20 Gramm Zucker, eine Meſſerſpitze Zimt. 
Man bringt die Milch mit dem Salz zum Kochen, gibt 
die Nudeln hinein und läßt ſie weichkochen (nicht anbrennen 


laſſen!). Man richtet fie mit Zucker und Zimt beſtreut au. 
Ebenſo können Makkaroni und Spaghetti dazu ver⸗ 
wendet werden. 
Buttermilchplinſen. 
500 Gramm Mehl, 1 Liter Buttermilch, 1½ Jaket 


Backpulver, 10 Gramm Salz. 


Mit den angegebenen Zutaten ſtellt man einen glatten 
Teig her. In der Eierktuchenpfanne läßt man Fett zer⸗ 
gehen, gibt etwas von dem Teig hinein und bäckt dünne 
Plinſen von beiden Seiten goldgelb. Dieſe müſſen wäh⸗ 
rend des Weiterbackens an heißer Herdſtelle auf Waſſer⸗ 
dampf warmgehalten werden. Man beſtreut die Plinſen 
mit Vanillezucker und gibt Kompott oder Fruchttunke dazu. 


Heſeklöße. 


500 Gramm Mehl, % Liter Milch, 25 Gramm Hefe, 
1 Teelöffel Zucker, etwas Salz, 2 Eier. 


Von dem vierten Teil des Mehles, der halben Milch 
und der ganzen Hefe rührt man einen Teig, das Hefeſtück, 
und läßt es aufgehen. Dann gibt man nach und nach alle 
übrigen Zutaten hinzu, ſchlägt den Teig bis er Blaſen 
ſchlägt und vom Löffel fällt. Man läßt ihn an warmem 
Ort eine Stunde gehen. Dann rollt man ihn zwei Zenti⸗ 
meter dick aus, ſticht mit einem Glas Klöße aus, die wieder 
aufgehen müſſen. Nun ſpannt man über einen Topf mit 
kochendem Waſſer ein poröſes Tuch, legt die Heſeklöße 
nebeneinander darauf, deckt eine große Schüſſel darüber 
und läßt ſie ſo im Dampf 15—20 Minuten ſtehen. Dann 
nimmt man vorſichtig die Schüſſel ab, legt die Klöße zum 
Anrichten auf eine Schüſſel, reißt fie in der Mitte mit zwei 
Gabeln auf und gibt gebräunte Butter darauf. 


Haferflocken klöße. 


15 Liter Milch, 30 Gramm Butter oder Speiſefett, 
150—200 Gramm Haferflocken, 1—2 Eier, Zitronenſchale, 
Salz. Die Milch wird mit der Butter, der Zitronenſchale 
und dem Salz zum Kochen gebracht, dann gibt man die 
Haferflocken hinzu, kocht einen dicken Brei und läßt ihn 
% Stunde lang abkühlen. Dann gibt man die Eier hinzu, 
wenn nötig abgeriebene Zitronenſchale und Salz, ſticht mit 
einem Eßlöffel Klöße ab, welche in dampfend heißem Fett 
von beiden Seiten goldgelb gebacken werden. Mit Zucker 
beſtreut, kann man ſie mit Kompott oder Fruchttunke zu 
Diſch geben. 


Birnenklöße. 

500 Gramm Weizenmehl, ½ Liter Milch, 2 Eier, 6 Eß⸗ 
löffel geriebene Semmel mit 20 Gramm Butter geröſtet, 
1 Eßlöffel Salz, 1 Eßlöffel Zucker, 500 Gramm Birnen. 

Die ſaftigen Birnen werden geſchält und in kleine 
Würfel geſchnitten. Mit allen anderen Zutaten vermiſcht 
man die Birnen zu einem ſteifen Teig, von dem man mit 
dem Eßlöffel Klöße abſticht, die in kochendem Salzwaſſer 
Minuten kochen müſſen. Die Klöße können mit brauner 
Butter angerichtet werden. 


Frühjahrszeit — Rhabarberzeit! 


Mit dem Rhabarber hält der Frühling ſeinen ſichtbaren 
Einzug in die Küche. Von jetzt bis Ende Juni iſt die eigent⸗ 
liche Zeit, da er die verſchiedenſte Verwendung finden kann. 
Übrigens iſt dieſe Pflanze noch nicht allzu lange 
bekannt: erſt ſeit 1880 wurde fie — zunächſt am Rhein — 
als Genußmittel angebaut. Die urſprüngliche Heimat des 
Rhabarbers iſt China. Von den europäiſchen Ländern hat 
er zunächſt in England Eingang gefunden, von dort 
ſtammen auch die meiſten heute gebräuchlichen Rhabarber⸗ 
rezepte. Heute ſind dieſe auch bei uns beliebt geworden, 
denn die Rhabarberſpeiſen ſind beſonders an warmen Tagen 
ſehr erfriſchend. Man kann den Rhabarber verwenden zur 
Herſtellung verſchiedener ſüßer Speiſen, Torten, Paſteten, 
Marmeladen und Kompotts. 


Rhabarberſuppe mit Brot, 


400 Gramm Brot (man kann hierzu alte Reſte ver⸗ 
wenden) wird am Abend vor der Bereitung der Suppe mit 
heißem Waſſer überbrüht und darin liegen gelaſſen. Am 
nächſten Tage bereitet man den Rhabarber wie üblich vor — 
ſchälen, waſchen, in etwa 2 Zentimeter lange Stücke ſchnei⸗ 
den — und kocht ihn zuſammen mit dem Brot, bis ein 
ſämiger Brei entſteht. Dieſer wird dann durch ein Sieb 
getrieben, noch einmal zum Aufkochen gebracht und nach Be⸗ 
darf entweder mit Waſſer verdünnt oder mehr eingekocht 


und nach Geſchmack geſüßt. Man kann auch ein Stück Zimt 
mitkochen. 


„Arme Ritter“ mit Rhabarber. 


Der geſchälte, gewaſchene und in Stücke geſchnittene 
Rhabarber wird ordentlich eingezuckert und jo eine Zeit⸗ 
lang ſtehen gelaſſen. Dann kocht man ihn zu Mus, das 
ziemlich dick ſein muß. Eventuell gießt man es über ein 
Sieb zum Abtropfen. Dann ſchneidet man Weißbrötchen in 
Scheiben, weicht ſie in Milch ein, taucht ſie in ein Ei und 
bäckt ſie in Fett ſchön braun. Dann füllt man den Rhabarber 
darüber, beſtreicht ſie mit Eiweißſchnee und ſchiebt ſie für 
kurze Zeit in die Ofenröhre. 

Rhabarberpaſteten. 


250 Gramm Mehl, 200 Gramm Butter, 1 Ei, % Taſſe 
kaltes Waſſer. Aus dieſen Zutaten wird ein Teig bereitet, 
gut durchgearbeitet und in zwei Teile geteilt. Jedes Stück 
wird dann dünn ausgerollt. Eines dieſer Stücke tut man 
in eine Form und ſtreut geriebenen Zwieback darüber. 
Der Rhabarber wird wie üblich als Kompott zubereitet und 
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Dann füllt man ihn 


auf den Teig, dazwiſchen immer wieder Zucker, Zimt, 


Zitronenſchale und geriebenen Zwieback. Den Abſchluß 


bildet eine zweite Schicht Teig. Den Teig, der etwas über⸗ 


hängt, biegt man nach innen ein und formt davon einen 
Rand. Das ganze wird mit Ei beſtrichen. In der Mitte 
des oberen Teigſtückes macht man zwei Einſchnitte und bäckt 
ab. Man achte darauf, daß die Hitze im Rohr ſtark iſt. 


Rhabarber mit Sago. 


Der Rhabarber wird geſchält, gewaſchen, in Stücke ge- 
ſchnitten und gekocht, bis ſich die Stücke ſpalten. Dann gießt 
man ihn über ein Sieb zum Abtropfen. Die Flüſſigkeit 
wird wieder aufs Feuer geſetzt, nach Geſchmack gezuckert 
und mit Sago und Kartoffelmehl ſämig gerührt. Die Speiſe 
wird dann mit Zucker beſtreut, damit ſich keine Haut bildet, 
und mit ſüßer Milch zu Tiſch gegeben. 


Pikante Kräuterkartoffeln. 


Man kocht 2 Kilogramm Kartoffeln in der Schale gar, 
zieht ſie möglichſt heiß ab, ſchneidet ſie in Scheiben und gibt 
ſie mit einigen Löffeln zerlaſſener Butter, gehackter Peterſilie, 
gehacktem Schnittlauch, einer kleinen Knoblauchzehe, Pfeffer, 
Salz, einem knappen Eßlöffel Eſſig und dem Saft einer Zitrone 
in eine Kaſſerolle, läßt alles gut heiß werden, ſchüttelt es auf 
dem Feuer hin und her und ſchmeckt ab. Beim Anrichten 
belegt man dieſes Kartoffelgericht mit heißen, hartgekochten, 
in Viertel geſchnittenen Eiern und ausgegräteten Sardellen. 
(Für 6 Perſonen.) . 
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